1/ benecsere
delle persone

prima. di tufto

Vorrei contribuire al benescere delle persone.

Quando, per motivi perconali, ho dovuto cambiare regime alimentare,
mi sono chiesta come ¢i pofecse ‘vipulive” il cibo dedicato ai cefiaci.
Era invtile salvarsi da unintolleranza e correre il rischio

di incappare in alfre problematiche.

Per questo mi alzo tufti i giorni alfe cinque e cperimento,
ctudiando (a chimica degli alimenti, in modo da impactare

il givsto e il meglio. Pia la sfida é complessa e pii mi diverto.

(a liberta di fare cio che piace moftiplica [impegno.
Naturalmente lo cforzo ha senso ce é condivico con la maggior parte
delle persone, percio periodicamente mi con("routq_ con cofleghi

con (a possibilita di meftermi in discussione, dands e ricevendo.

Per s stesso motivo organizzo dei corsi affrontfando ogui volta

tematiche diverse.

Ci cono, infafti, cempre, piccoli seqreti che portano

a grand; risultati.
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C'é una bottega che é soprattutto un
laboratorio dove, ogni giorno, si
compie il miracolo quotidiano di
pensare agli altri, di mettersi nei
panni di chi deve fare i conti con
un'intolleranza o un’allergia.

Un posto che si sveglia all'alba, che
non si limita a offrire dei prodotti
gia in commercio, ma che seleziona,
sperimenta e propone delle soluzio-
ni nuove.

Proponiamo solo cio di cui siamo
certi e non dipende solo dal fatto di
metterci la faccia.

Per scelta non usiamo mix industria-
li o cereali deglutinati ma selezio-
niamo farine che sono naturalmente
prive di glutine che testiamo e
calibriamo nel nostro laboratorio
artigianale.

Un atteggiamento propositivo che ci
permette di dialogare e confrontarci,
giornalmente, con farmacisti, colle-
ghi e tecnici della nutrizione, appro-
fondendo la conoscenza dei proble-
mi e offrendo cosi valide indicazioni.
E il principio della condivisione di
informazioni ed esperienze che
coinvolge tanto dei professionisti
qualificati quanto i clienti e in gene-
rale le persone che si avvicinano al
nostro progetto.

ILrigore, le continue prove e U'esperi-
enza permettono di offrire dei
prodotti dedicati, ma buoni per
tutti, da mettere su tutte le tavole
senza distinzioni: dal pane a lunga

lievitazione con lievito madre, alle
preparazioni rustiche da forno, dai
biscotti sia tradizionali che gourmet
ad altre numerose delizie.

Le stesse miscele di farine che utiliz-
ziamo per le nostre produzioni, gia
pubblicate nel Registro nazionale
degli alimenti senza glutine, sono
disponibili per chiunque volesse
impastare anche a casa.

Serena e Gianni Mazza



